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Limetten
SuBkartoffel- 8uppe

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

- 400 g SuBkartoffeln

-1 Zwiebel

-1 Limette

- 300 ml Kokosmilch

- 400 ml Gemusefond

Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer, Zucker
- 2 EL Magarine

- Chiliflocken
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Zubereitung:

Die SuBkartoffel schélen, 1angs vierteln und in ca. 1 cm groB3e Wurfel
schneiden. Zwiebel fein wirfeln. Schale von einer Limette fein abrei-
ben und dann so schélen, dass die weie Haut vollstandig entfernt
wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden.

Margarine in einem Topf erhitzen. SuBkartoffeln, Limettenfilets und
Zwiebel darin 4-5 Minuten anbraten. Chiliflocken und 1 TL Limetten-
schale zugeben und mit Kokosmilch und Brihe auffullen. Mit Salz wir-
zen und zugedeckt 20 Minuten garen. Die Suppe mit einem Schneid-
stab fein purieren und, wenn nétig, noch etwas Wasser dazugeben.
Mit 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Suppe auf Tellern verteilen, mit der restlichen Limettenschale be-
streut servieren.




